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УДК 664.785.8:664.874 

Промисловий апарат барабанного типу 
для виробництва солоду 
Емельянова Н.О доктор технічних наук, Українець А.І доктор технічних наук, 
Мукоїд Р.»1 старший науковий співробітник., Національний університет харчових технологій 
Н«ретім І.М., Пехтер« І.€. 

Стаття присвячена розробленню нового промислового апарата для одержання солоду. Розкрито переваги сконструйованого опагс 
та над існуючими на сьогоднішній день. 
Ключові (лов.1 екстракт, барабан, солод, солодорощення, замочування, дезінфекція, пророщування, меланоїдиноутворення. 

Останніми роками продовжує розвиватися виробництво 
солодових екстрактів, які готують із солодів різних зла-
ків. Найпоширеніші екстракти: ячмінно-солодовий, ло-
лісолодовий та концентрат квасного сусла. 

Солодові екстракти - це на 100% натуральні харчові 
продукти, які виробляються із пророслих зерен злакових культур (солоду) 
ячменю, жита, вівса, пшениці, кукурудзи та ін. Внаслідок глибокого гідро-
лізу солоду в процесі приготування екстрактів у розчин переходять фер-
менти, цукри, декстрини, мінеральні речовини, вітаміни та амінокислоти. 

На основі солодових екстрактів розроблено ряд лікувально-
дієтичних продуктів, які з великим успіхом використовують ліку-
вальні заклади та широкі кола населення країни. 

У виробництві солодових екстрактів використовують чоти-
ри види солоду: ячмінний, пшеничний, кукурудзяний і вівсяний. 
Особливу цінність серед солодів має вівсяний, який відрізняєть-
ся високим вмістом білка, повноцінного за амінокислотним скла-
дом, жирів, вітамінів і мінеральних речовин. Для отримання цих 
продуктів потрібен солод з високими якісними показниками. 

Тому метою було сконструювати апарат, який забезпечить ви-
соку якість солоду при зменшення енерговитрат на виробництво. 

На даний час всі процеси виробництва солоду проводяться 
на окремих видах обладнання, що потребує транспортування 
зерна, яке переробляється. Це вимагає додаткових енергетичних 
витрат і більшої кількості обслуговуючого персоналу. 

Відомо, що в пивоварній промисловості провідних країн сві-

Рис. 1. Промисловий апарат барабанного тилу: 

1 - барабан; 2 - люк завантаження сировини; З - ремонт 
ний люк; 4 - система зрошування (форсунки); 5а, 56 - клапан 
для подачі кондиціонованого повітря; 6 - патрубок для підводі 
кондиціонованого повітря; 7 - опорні ролики; 8 - система бор 
ботажу; 9 - сита; 10 - мотор редуктор; 11 - патрубок зливу 
води; 12а, 126 - клапани для відводу кондиціонованого повітря 
13 - патрубок для відводу кондиціонованого повітря; 14 - па-
трубок подачі води 
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ту, зокрема в Німеччині, використовують для виробництва соло-
ду барабани [1,2,3]. 

Головною перевагою солодовень цього типу є легкість регу-
лювання режиму солодорощения, що з технологічної точки зору 
дуже раціонально, проте їхньому широкому поширенню пере-
шкоджає велика металоємність. 

Тому було запропоновано конструкцію апарата барабанного 
типу, який дозволяє проводити всі технологічні процеси отри-
мання солоду в одному апараті. 

Створення нового апарата, на який отримано патент на вина-
хід [4], мало за мету підвищення якості готової продукції, скоро-
чення часу на транспортування, зниження енерговитрат і скоро-
чення кількості обслуговуючого персоналу. 

Розроблений солодовирощувальний апарат мас вигляд го-
ризонтального циліндричного теплоізольованого корпуса. Апа-
рат мас всередині ситову перегородку, що розподіляє його на 
робочий об'єм і підситовий простір. Він також оснащений систе-
мами зрошування, барботажу, подачі та відводу повітря і води. 
Дана конструкція апарата зображена на рис. 1. 

Випробування апарата проводилися при приготуванні вівся-
ного солоду. Зерно очищували на повітряно-ситовому сепарато-
рі від різноманітних домішок і проводили сортування за розміра-
ми, що важливо при роботі на даному обладнанні. До барабана 
завантажували 3125 кг голозерного вівса. 

Процес приготування солоду проводили таким чином. У робочий 
об'єм циліндричного корпуса І при герметично закритих клапанах 5а, 
56 і 12а, 126 подавали воду Л = 14"0 з трубопроводу через патрубок 14. 
Після того як рівень води заповнив 1/3 апарата, через люк.?завантажу-
вали відповідну кількість зерна. Його промивали водою при обертанні 
барабана за допомогою мотора редуктора та черв'ячної передачі 10. 
Один оберт барабана складав 30-50 хе. Перемішування зерна з водою 
здійснювали за допомогою стислого повітря через систему барботажу 
8, потім доливали воду до люку З для видалення сплаву. Після того як 
видалили сплав, відпрацьовану воду з апарата відводили через патру-
бок II. Після зливання води в апарат знову набирали воду і додавали 
дезінфікуючий розчин. З метою перемішування барабан обертали. По-
тім давали постояти зерну з розчином протягом 1 год. Відпрацьований 
дезінфікуючий розчин зливали через патрубок 11. 

Вологість зерна після цих операми становила 23-25%. Подальше 
замочування зерна здійснювали повггрямо-зрошувальним способом. 
При цьому повітря подавали під сита через клапан 56. а зрошення ро-
били за допомогою форсунок 4 Кількість води фіксували за допомогою 
лічильника. Кожні 4 год. барабан повертали і зерно зволожували. Тем-
пература протягом процесу замочування становила 14-1б°С. Вологість 
в КІНЦІ замочування 42-43% досягалася за 27-28 год. 

При пророщуванні вологість зерна підтримували в межах 41-43%. 
Температуру в шарі зерна підтримували в межах 14-1841 за рахунок 
продування повітрям. У залежності від температури шару зерна проду-
вання робили через 3-4 год., а за необхідності й через 1,5-2 год. Трива-
лість продування залежала від температури зерна і становила, як пра-
вило 5-10 хв„ а за необхідності 25 і навль 40 хв. Подавали повітря для 
продування, як правило, під решітку через клапан 56. У разі необхідності 
итенсифікацїі продування повітря примусово .відтягувалося" з робо-
т о об'єму. У випадках, коли верхній шар зерна мав температуру вище 
тога що знизу, продування проводили зверху вниз, повітря подавалося 

. Л І Т Е Р А Т У Р А . 

через клапан 5а. Швидкість подачі та відбору повітря регулюється, і при 
цьому є можливість зволожувати його при подачі до барабана. Для того 
щоб зерно росло рівномірно і щоб можна було вирівнювати вологість в 
шарі зерна, барабан 4-5 разів протягом доби обертали. 

Пророщування зерна проходило за вологості 41-42%. Температу-
ра в перший період пророщування порівняно невелика (14-16°С), але в 
подальшому зерно помітно нагрівалося до 18-20°С, і доводилось його 
інтенсивно продувати повітрям. Тривалість пророщування склала 4 
доби і 6 год. У кінці процесу визначили амілолггичну активність за три-
валістю оцукрювання. Коли вона була на рівні 20 хв. а це свідчить, що 
процес пройшов досить глибоко, пророщування закінчували. 

Головна мета пророщування зерна - активізація ферментів і 
збільшення їхньої кількості. 

Сушіння солоду проводили за температури гарячого аген-
та (повітря) 45-75°С при подачі його через шар знизу вгору при 
періодичному обертанні барабану. Температура зерна під час 
сушіння була в межах 40-45°С, до того часу поки вологість зерна 
не знизилася до 20%. При подальшому сушінні вологість зерна 
зменшувалася, а температура зростала. В кінці процесу вологість 
зерна становила 6-8%, а його температура досягла температури 
теплоносія (70-75°С). Тривалість процесу сушіння - 24-28 год. 

Висушений солод продували холодним повітрям для припи-
нення процесу меланоїдиноутворення. 

Щойно висушений солод зважували і затаровували. 
Проведені виробничі випробування показали, що викорис-

тання дослідно-промислового апарата барабанного типу дозво-
ляє з високою ефективністю отримувати якісний вівсяний солод. 

На базі цих досліджень і положень теорії солодорощення було 
запропоновано технологію виробництва солоду в даному апараті. 

Готовий вівсяний солод мав наведені в таблиці показники. 

Назва показника 

Показник 
солоду 

ДОСЛІДНОЇ 
партії 

Вимоги ТУ У 
25400261 002-2000 до 

СОЛОДУ ВІВСЯНОГО 

Масова частка вологи. % 7.8 Не більше 8 

Масова частка екстракту в сухій 
речовині согоду. % 

75,6 Не менше 50 

Тривалість оцукрювання, хв. 20 Не більше ЗО 

Масова частка смітних домішок, 
(мінеральні й органічні), % 

0,28 Не більше 0,3 

Лабораторне сусло 

Прозорість Прозоре 
Прозоре, допускається 

опалесценція 

Кислотність, см1 розчину ЫаОН 
конц. 1 могь/дм1 на 100 см' сусла 

0.9 Від 0,8 до 1,3 

Колір, см1 розчину йоду конц. 0,1 
моль/дм" на 100 см! сусла 0,37 Не більше 0,45 

Отриманий солод відповідав діючим ТУ У 25400261.002-2000 
.Солод пшеничний, вівсяний, кукурудзяний". 

Виготовлену партію вівсяного солоду було направлено на ви-
готовлення полісолодового екстракту. 

Таким чином, проведені виробничі дослідження показали, 
що використання нового апарата барабанного типу дає змогу з 
високою ефективністю проводити технологічні процеси й отри-
мувати солод високої ЯКОСТІ. 
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